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El beure com a aspecte del consum alimentari: 
un enfocament transcultural 
És ben sabut que la nos- 
tra especie, Homo sa- 
piens, també necessita 
ingerir begudes a més 
d'aliments sblids per tal 
de sobreviure. Balda- 
ment en el debat sobre 
l'alimentació sovint s'o- 
blida el beure. A més, 
un tipus de beure molt 
concret -el consum de 
begudes amb alcohol- 
se sol passar per alt -a 
diferencia d'altres tipus 
de beure- en part, per- 
que la majoria de les 
persones no necessita 
l'alcohol per sobreviure, 
i en part, perque hi es- 
tan vinculades nombro- 
ses qüestions extra- 
temitiques. Aquí srexa- 
mina, breument, el que 
es coneix sobre l'ús de 
les begudes alcohbliques 
en tant que aliment, i 
també com a acompan- 
yament del menjar, en 
diverses cultures arreu 
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It's well known that our 
species, Homo sapiens, 
must ingest liquids as 
well as solid foods to 
suwive. Frankly, in the 
discussion of alimenta- 
tion drink is often for- 
getten. Furthermore, a 
certain type of drin- 
king-the consumption 
of alcohol-is often ig- 
nored in comparison to 
other kinds of drinking, 
in part because most pe- 
ople do not need alcohol 
to suwive, and in part 
because numerous ques- 
tions of other kinds are 
implicated. Here we exa- 
mine, briefly, what is 
known of the consump- 
tion of alcoholic drinks 
as food, and also as un 
accompaniment to 
drink, in various cultu- 
res around the world 
and across history 
El menjar i el beure com a necessitats 
basiques humanes 
Com tots els organismes vius, l'animal humi te 
una necessitat bisica de menjar, sense la qual no 
podria sobreviure. Perb Homo sapiens es diferen- 
cia de molts altres animals perque l'especie 6s 
gairebé omnívora. Ni del tot vegetariana, ni tam- 
poc del tot carnívora, la humanitat es caracterit- 
za per l'implia gamma d'aliments que ingereix, i 
per la sorprenent varietat de maneres en qui? 
aquests aliments s'adquireixen, se seleccionen, es 
preparen, s'elaboren i es mengen. 
Tot i així, menjar no és simplement una ques- 
tió d'ingerir el conjunt mínim, ni que fos l'ideal, 
de vitamines, minerals i altres nutrients necessa- 
ris en quantitats mínimes, ni que fossin tampoc 
ideals, per evitar la debilitació, la malaltia i la 
fam. A dir veritat, la majoria de les persones no 
menja simplement amb l'objectiu principal de 
mantenir-se viva, sinó que, en la mesura que és 
possible, menja per tal de viure millor, per gaudir 
dels aliments i de l'acte de menjar, no solament 
com a mitji de subsistencia sinó també com a 
plaer. Els aliments que es trien per menjar són 
immensament variats. I, en les maneres en que 
es preparen, també es presenten diferencies molt 
variades que, d'altra banda, no s'expliquen sim- 
plement per les diferencies entre poblacions o 
epoques histbriques. 6s més: existeixen tambk 
variacions d'una ocasió a una altra per a un ma- 
teix individu, com també d'un menjar a un altre 
en una mateixa ocasió. 
Alguns tebrics han arribat a centrar l'atenció 
en el desenvolupament del cuinar com a senyal 
d'un important canvi d'kmfasi primiria: des de la 
"natura" cap a la "cultura" (Levi-Strauss, 1969), 
mentre que altres parlen del canvi de la caca i re- 
col.lecciÓ cap a la producció d'aliments a traves 
de l'agricultura com una "revolució" (Childe, 
1946) que va marcar una transició decisiva del 
"salvatgisme" al "barbarisme" (Morgan, 1877) en 
la trajectbria de la histbria humana. 
Tot i que el regim alimentari d'alguns pobles és 
relativament poc variat, simple, i repetitiu, en 
d'altres és sorprenentment ampli, complex, i 
constantment variat. D'altra banda, la cuina d'un 
De la mateixa mane? 
que el menjar, el 
beure presenta una 
gran diversitat de 
formes culturals. 
Home Dogon (Mali) 
poble determinat serveix sovint de símbol impor- 
tant d'identitat de grup, de pertinenqa, i dels li- 
mits socials (Farb i Armelagos, 1980). Cert, men- 
jar és de vital importincia, per6 la majoria de ve- 
gades aquesta no té res a veure amb la necessitat 
humana de sadollar la fam. 
De la mateixa manera, beure no és simplement 
qiiestió $'ingerir líquid suficient com per no mo- 
rir-se de set. Igual que cal menjar, també cal beu- 
re per sobreviure. Un pot estar-se alguns dies 
sense menjar abans d'experimentar molksties 
greus, per6 sense beure, la boca, la llengua i la 
gola es tornen seques i doloroses al cap de mig 
dia. I al cap d'uns quants dies, la visió i la cons- 
ci6ncia de si mateix es veuen també afectades; 
s6n pocs els que, sense beure, sobreviurien més 
d'una setmana. En canvi, hi ha persones que po- 
drien estar-se de menjar durant u n  mes sense ex- 
perimentar dificultats. Igual que el cas del men- 
jar, el beure també varia molt d'una població a 
una altra, i fins i tot dins un  grup determinat el 
costum pot variar amb el temps, a vegades amb 
una rapidesa sobtada. Així mateix, algunes po- 
blacions es poden arribar a conkixer, com a mi- 
nim en part, pel que beuen, on, quan, com, i amb 
qui ho fan, com també per la seva actitud envers 
tots aquests fets socioculturals (Heath, 1995). 
La majoria de llengües europees, i d'altres 
arreu del món, utilitzen la mateixa paraula "be- 
guda" per indicar genkricament la ingestió de 
qualsevol líquid i, més especificament, aquells lí- 
quids que contenen alcohol. Les "begudes al- 
cohbliques" són objecte d'un gran interks, no 
perquk siguin indispensables per a la supervivkn- 
cia humana, sinó perquk sovint provoquen pol& 
miques per raons religioses, o susciten qüestions 
de salut pública, o de motiu d'impostos de l'estat. 
Hi ha algunes cultures en quk no beu gairebé 
ningú (en el sentit de beure alcohol), perb el cas 
més freqüent són les cultures en quk sí que es 
beu ... i hi beuen persones d'ambdós sexes, d'una 
Amplia gamma d'edats, i de diferent nivell social, 
ocupació, estat civil i altres categories. Per tant, 
val la pena prestar una atenció detallada, encara 
que breument, en el context d'aquest número es- 
pecial d'aquesta revista, al fenomen de les begu- 
des alcohbliques en tant que es relacionen amb 
els aliments. 
La ingestió de begudes alcohbliques és sovint 
objecte d'anilisi com si es tractés d'un fenomen 
alllat, un  tipus d'activitat completament diferent 
del menjar. Perb en el context d'aquest estudi hi 
ha molts aspectes en que el menjar i el beure s'- 
han de tractar conjuntament. Aquest article re- 
Al  llarg de la hist6ria la beguda ha  
esdevingut, i esdevé, una  clara mostra de 
sociabilitat. Begudes de regal a la guirrdia 
urbana de Barcelona als anys cinquanta 
presenta un esforc insblit per descriure alguns 
dels moltíssims i variats comportaments relacio- 
nats amb el beure que són propis de diverses cul- 
tures arreu del món i al llarg de la historia, i que 
també estan relacionats amb el context alimenta- 
ri. Aquestes associacions són freqüents en la vida 
de moltes persones i molts pobles, perb se solen 
passar per alt en escrits científics, que se centren 
en una o l'altra d'aquestes activitats humanes fo- 
namentals, perb poques vegades en ambdues. 
La naturalesa de les begudes alcoholiques 
Els químics distingeixen molts tipus d'alcohol, 
perb només n'hi ha un, l'etanol (C2H50H), que 
acostumen a beure els éssers humans. Es tracta 
d'un compost químic simple, i es dóna sovint en 
la natura sense cap intervenció humana. El pro- 
cés natural de la fermentació es produeix quan 
els microorganismes (els llevats, que l'aire aixeca 
gairebé a tot arreu i en tot moment) consumei- 
xen carbohidrats (majorithriament sucres), i pro- 
dueixen aigua, dibxid de carboni i etanol. Sol 
produir-se en les fruites en descomposició, o en 
els cereals que es mantenen humits. Si els insec- 
tes o els ocells s'hi acosten i beuen el líquid que 
en surt, aleshores es veu com volen sense rumb, 
ja que estan intoxicats per haver ingerit l'alcohol 
produi't esponthiament. Quantitats molt petites 
d'etanol es troben de manera endbgena dins el 
cos humh, o en els sucs de fruita, en les verdures 
i en algunes altres substancies, perb només si as- 
soleix un nivell de 0,5 % (per volum) serh capac 
d'afectar la cognició i les funcions motrius, i de 
produir canvis d'humor o fins i tot un comporta- 
ment alterat. És en aquest nivell que moltes ju- 
risdiccions distingeixen "les begudes alcohbli- 
ques" de les "no alcohbliques", ja sigui per qües- 
tions d'impostos, llicencia o altres regulacions. 
Hi ha innombrables begudes alcohbliques 
(Heath, 2000) que es prenen habitualment en di- 
ferents cultures arreu del món, per6 una manera 
fhcil de classificar-les es basa en el percentatge 
aproximat i l'origen d'etanol. Segons aquest cri- 
teri, que predomina internacionalment, les cate- 
gories principals són la fermentació, la destil.laci6 
i l'enfortiment. Les begudes fermentades, tal com 
el nom indica, són producte del procés de fer- 
mentació (algunes vegades refinades per la inter- 
venció humana amb additius, l'envelliment, 
etc.), per6 s'hi dóna només un nivell de 2 a 20% 
d'alcohol (per volum). Poques cultures es prenen 
la molilstia d'elaborar begudes alcohbliques per 
sota del 2%, i el límit superior s'estableix pel fet 
que els mateixos llevats moren, o s'inebrien mas- 
sa com per obrar amb efichcia al voltant d'un 1 % 
de concentració d'etanol. La cervesa i el vi són les 
begudes fermentades més conegudes, elaborades 
amb una gran varietat de cereals i fruites. Amb 
menys freqiikncia, també se'n troben d'elabora- 
des amb sabes, tubercles, nous, llet o mel i amb 
diversos noms com ara pulque (de saba d'atzava- 
ra a Mexic), aiguamel (de mel, a 1'Europa del 
nord), chicha (de maduixes, blat de moro, man- 
dioca o altres, a tota 1'Amkrica llatina), toddy (de 
llet de coco o de palmeres, a llAfrica occidental o 
al sud d'Asia), kumiss (de llet d'euga, a Mongb- 
lia), i molts altres productes típics. La distinció 
entre cerveses i vins no és del tot nítida. La ma- 
joria dels vins tendeixen a tenir més alcohol 
(10% o més), mentre que les cerveses solen te- 
nir-ne menys, per6 la terminologia no concorda 
Les begudes h a n  adquirit u n  
fort valor sirnbblic usat en 
diferents tipus d'actes: 
celebracions, festes, acords, etc. 
del tot; en particular, respecte a l'arrbs (al Japó), 
o el fruit de les palmeres (a tota 1'~frica subsaha- 
riana) . 
La destil.laci6 és un procés més simple del que 
pensa molta gent, perb requereix la intervenció 
humana. En un recipient elaborat per capturar el 
vapor i extreure'l, s'escalfa una beguda ja fer- 
mentada fins que I'etanol que conté es vaporitza 
(a una temperatura inferior a la que bull l'aigua). 
El producte de la condensació és el destil-lat, que 
conté aproximadament entre el 45 i el 90 O/O d'al- 
cohol. La melassa produeix el rom, el blat de mo- 
ro, el blat, i altres cereals el whisky, la civada de 
vegades el whisky escocits (amb aigua d'Escbcia), 
les patates i altres ingredients el vodka; la ginebra 
europea porta una quantitat considerable de gi- 
nebró i herbes, mentre que la ginebra dlAfrica 
prové del fruit de la palmera o la saba, el tequila 
(Mitxic) és u n  destilalat del pulque d'atzavara, i 
arreu del món també es prenen altres begudes 
per l'estil. En molts casos el vi s'enforteix amb 
l'addició de licors destilslats (per exemple, el 
xeres o el vi de Porto), o bé el destil-lat s'aigua- 
leix, cosa que produeix u n  cordial. De totes ma- 
neres, la classe de begudes intermedies conté del 
20 al 40% d'alcohol (per volum). 
Cal tenir en compte que, encara que hi ha in- 
vestigadors científics i acaditmics arreu del món 
que presten una atenció especial a les "begudes 
alcohbliques", les persones que les consumeixen 
no solen veure-hi res d'extraordinari. A lrAfrica, 
molts dels més de tres-cents tipus de begudes fer- 
mentades localment (Platt, 195 5) es consideren 
-i també s'utilitzen per membres de diverses 
cultures tribals- com un aliment bhsic, i no pas 
com una substhncia que alteri I'humor, ni tampoc 
com u n  excitant o relaxant. Fins i tot en les cul- 
tures urbanes de l'occident trobem persones cul- 
tes que, tot distingint el vi de les "begudes al- 
cohbliques", l'anomenen "beguda higienica" o 
"aliment fonamental en tot hpat" (de Certau, et 
al., 1998). 
El beure com a menjar 
Alguns crítics, que tenen per objectiu la restric- 
ció del beure -ja sigui per raons morals, ja sigui 
per interes a la salut- pretenen que la producció 
de begudes alcohbliques equival a malbaratar in- 
gredients nutritius. En realitat, ocorre precisa- 
ment el contrari: el procés de fermentació aug- 
menta el valor dels aliments, tot afegint-hi vita- 
mines, protei'nes i diversos oligoelements addi- 
cionals que són essencials per a la vida, perb que 
escassegen en nombrosos regims locals. Alguns 
estudiosos de la nutrició comentaven amb verita- 
ble sorpresa aquest procés "d'ennobliment biolb- 
gic" (Platt i Webb, 1946). En aquest sentit, són es- 
pecialment importants les vitamines del grup B, 
antioxidants que combaten els danyosos radicals 
lliures que resideixen al cos. La niacina n'és una, 
especialment important per als regims basats en 
el blat de moro, on la niacina hi és escassa. Així 
mateix, hi ha poca tiamina i riboflavina en 
l'arrbs, per6 se'n troben en nivells elevats en be- 
gudes fetes d'arrbs fermentat. 
El crom, el coure i el seleni són altres nutrients 
importants, en petites quantitats, per6 es troben 
més ficilment en begudes fermentades que en els 
menjars cuinats habituals. Un estudi nutricional 
extremament detallat va mostrar que, com a mí- 
nim, la meitat de les vitamines i els nutrients del 
regim del nord de MPxic derivaven del pulque, la 
saba fermentada de l'atzavara, que entre els indis 
Otomi -tant els infants i nens com els adoles- 
cents i adults- es pren diverses vegades al dia 
(Anderson, et al., 1946). 
En nombroses tradicions culturals els proverbis 
reforcen els hibits de conducta per mitja dels 
quals a les dones embarassades, se les encoratja a 
ingerir la beguda local per tal d'enfortir i nodrir el 
fetus; així mateix, confien que aquesta estimu- 
lar& una lactincia millor, i que la llet de la mare 
del nadó en resultar2 afavorida. Ni tampoc és 
d'estranyar que es donin begudes per l'estil, sen- 
se diluir, als infants en període d'alletament, amb 
la presumpta finalitat "d'enfortir els ossos" o 
"ajudar-10s a créixer". 
Histbricament, sabem que les legions romanes 
afegien vi "per purificar l'aigua", i que les cerve- 
ses es consideraven més higicniques que l'aigua 
en molts indrets d'Europa fins al segle passat. 
Arreu de l'immens imperi dels inques, a 1'Ameri- 
ca del Sud andina, la chicha tenia, i continua te- 
nint, un  gran valor en el regim alimentari, i per a 
centenars de pobles escampats per la conca 
amazbnica, moltes begudes fermentades fan un 
paper nutritiu important. 
Les begudes destil.lades no poden servir d'ali- 
ment bisic durant gaire temps, ja que no propor- 
cionen sinó "calories buides," 6s a dir, atipen rno- 
mentiniament, perb no tenen gairebe cap valor 
nutricional. S'han donat alguns períodes breus 
en que fins i tot s'han pres com a aliment, perqui: 
les calories que proporcionaven eren mCs barates 
que les de fonts usuals. Per exemple, no fa gaire 
que els mongols van utilitzar el whisky xinits en 
aquest sentit a conseqüitncia d'una mala collita 
(Williams, 1998), i la infausta "epidtmia de la gi- 
nebra" dels barris pobres a Londres durant els 
anys 1750 va ser resultat de la combinació de 
l'excés de població dels immigrants provinents 
del camp i, també, dels incentius econbmics de 
l'estat per ajudar els destil-ladors anglesos perquP 
prevalguessin contra les importacions holandeses 
(Burnett, 1999). 
Tot i que encara se'n donen casos, en algunes 
parts del món en procés de desenvolupament, la 
majoria de les societats industrials urbanes no 
utilitzen les begudes alcohbliques com a font 
principal de calories ni d'altres valors alimentaris. 
Aixb no obstant, el beure té sovint un  paper im- 
portant en aquestes cultures, i el seu vincle amb 
el menjar, en tant que necessitat humana bisica, 
persisteix. 
El beure amb el menjar 
Fins i tot en societats on la beguda no és un 
e le~ne~i t  principal del regim, hi existeix el costum 
de beure, en certa mesura, com a mínim als Bpats 
principals. De manera que el beure i el menjar es 
donen conjuntament en diverses ocasions al llarg 
de la setmana, o de l'any. El més habitual, potser, 
és el conegut model est& arreu del sud dlEuropa, 
on el vi es considera una part important del típic 
ipat del migdia i vespre, fins a tal punt que el po- 
pular proverbi italii diu: un apat sense vi és com un 
dia sense sol. 
Si bé és probable que siguin més grans les 
quantitats de begudes alcohbliques ingerides com 
a menjar, es consumeix segurament molt més 
etanol amb el menjar, si prenem com a mostra el 
món sencer. Aquesta afirmació, a primer cop 
d'ull, pot semblar paradoxal, per6 s'entén millor 
si cns adonem que les begudes fermentades i d'e- 
laboració local que serveixen d'aliment solen te- 
nir un percentatge d'alcohol molt baix, dilui't en 
un gran volum d'altres líquids, mentre que aque- 
lles begudes destinades a acompanyar o afavorir 
altres aliments tenen un contingut alcohblic més 
alt. D'altra banda, els vins i els licors es consu- 
meixen per un nombre més elevat de persones i, 
també, en més parts del món. 
Arreu de les zones temperades, algunes begu- 
des alcohbliques es prenen d'hora al matí, com 
per desvetllar a l'acte el cos i la ment adormits. A 
molts pai'sos de l'antiga Iugoslivia (Croicia, ICO- 
sovo, Macedbnia, Strbia, Eslovknia) es pren so- 
vint una copeta de brandi de pruna (slivovitz), 
fins i tot abans del primer caft. I en molts indrets 
a Franqa i Espanya, una copa de vi o cognac fa el 
mateix servei, especialment entre els obrers, dels 
quals s'exigeixen esforqos físics tot just comenqa- 
da la jornada laboral; a moltes terres italianes, 
prefereixen la grappa al vi. Ara bé, per raons que 
no s6n gens clares, altres persones de les matei- 
xes regions no sols defugen el beure abans de 
migdia, sinó que fins i tot creuen que beure d'- 
hora al matí és símptoma de dependtncia o d'al- 
coholisme. 
En algunes cultures hi ha una creenqa, gairebé 
migica, que beure amb el menjar resulta prudent 
i acceptable, mentre que beure sense menjar es 
considera perillós i dissolut. Als anys setanta, el 
"dinar amb tres marfinis" fou criticat com a sím- 
bol dels excessos practicats per una classe d'em- 
presaris urbans que s'havien fet massa rics de 
cop. Perb si bé els hibits del beure estan canviant, 
com també canvien els hibits del menjar, són 
molts els que encara recorden el model tradicio- 
nal a tota la franja nord del Mediterrani, caracte- 
ritzat per un llarg ipat al migdia, i en el qual el vi 
jugava un paper important. Molts també pensa- 
ven que el sopar no era complet sense el vi per 
acompanyar el menjar. 
Com a suplement alcohhlic del menjar, i apa- 
rentment per obrir la gana, l'aperitiu precedia a 
vegades el menjar, i el digestiu que es prenia al fi- 
nal tenia per fi, també aparent, de facilitar la di- 
gestió. Perb hi ha molt poca evidtncia fisiolbgica 
per afirmar que aquestes begudes siguin tan efi- 
caces com suggereix la seva fama. Dit aixb, per- 
sisteixen potser com a testimoni d'una actitud 
més elegant, i alhora més distesa, envers el men- 
jar i la vida en general; com a tal, és possible que 
s'hagin convertit en una expectativa que crea el 
canvi d'humor apropiat, com si es tractés d'un 
placebo. 
En alguns cercles, es procura combinar el men- 
jar amb la beguda, de manera que diferents vins 
se serveixen amb cada plat. Begudes més dolces 
tendeixen a "correspondre" a menjars també 
dolqos, i begudes de tonalitats fosques acostumen 
a associar-se amb menjars més "forts". D'altra 
banda, des de fa uns anys, alguns també procuren 
trobar, cada cop més, la combinació ideal de di- 
verses cerveses amb plats concrets, i la degustació 
i el comentari que se'n desprenen són motiu de 
plaer, i, a més, converteixen els protagonistes en 
connaisseur. 
Beure amb el menjar és més aviat una activitat 
reposada, caracteritzada per la conversa o, de tant 
en tant, un brindis. Un brindis és un gest d'hos- 
pitalitat, d'homenatge, o d'estimació envers una 
persona, acte o símbol, que compta amb el mira- 
ment de tots els presents i evoca una demostració 
d'interts i compromís compartits. En aquest sen- 
tit, beure representa una sociabilitat manifesta i 
reafirmada en tota ocasió que ajunta persones 
per menjar en companyia dels altres. 
Els vincles entre el menjar i el beure són molts 
i diversos. El significat i el valor que representen 
són sovint semblants, complementaris, o es refor- 
cen mútuament. L'alcohol, si bé no és necessari 
per viure, afegeix una profunda dimensió simbb- 
lica a molts actes que, a la superfície, podrien in- 
terpretar-se en funció de la subsistkncia pura i 
simple. És cert que cal veure-hi lfexisti.ncia d'una 
necessitat humana bisica, perb el beure també té 
molts nivells de significat, d'afecte i de simbolis- 
me. Aixi, es tracta de molt més que no pas una 
simple resposta mechnica per sobreviure. Ara bé, 
per breu que sigui aquest examen d'alguns casos 
etnogrhfics, tanmateix dóna peu a algunes gene- 
ralitzacions interculturals que poden resultar im- 
portants. 
Implicacions interculturals 
Alguns lectors troben que les descripcions an- 
tropolbgiques o etnogrhfiques de diversos aspec- 
tes de la cultura (com ara el menjar, el beure, les 
prictiques religioses, el treball, etc.) són intrínse- 
cament interessants, per6 se senten decebuts, 
perqut el cataleg de tradicions típiques i curioses 
no té cap mena de relació amb la situació en la 
qual viuen. Per evitar aquesta frustració, sempre 
procuro concloure els meus escrits amb una breu 
discussió, com a mínim, de les implicacions pric- 
tiques que se segueixen de la descripció feta an- 
teriorment. 
Un dels aspectes del beure de més ressb, espe- 
cialment pel que fa a les begudes alcohbliques, 
són els efectes beneficiosos que s'hi associen. La 
immensa majoria dels escrits sobre l'alcohol du- 
rant les Últimes di.cades posa l'kmfasi sobre els 
riscos, els perills, o els danys relacionats amb l'a- 
bús del beure o l'embriaguesa (Edwards et al., 
1994). S'ignoren, massa vegades, els beneficis 
(alguns psicolbgics, altres fisiolbgics, simbblics i 
socials) que s'associen amb el beure practicat 
amb moderació (Heath, 2000). En la vida, és Ib- 
gic que una persona sospesi els avantatges del 
beure moderat contra els riscos del beure exces- 
siu. Ningú no té per quk afirmar que l'etanol si- 
gui necessari per a la salut, i els que s'estimcn 
més no beure (pel motiu que sigui) també s'han 
de respectar. Aixi mateix, els que beuen de tant 
en tant han de saber que sempre val mks beure a 
poc a poc, i amb el menjar, i mentre es fan altres 
coses, com també procurar evitar quantitats d'al- 
cohol que puguin dificultar la percepció, les reac- 
cions i la capacitat motriu. La quantitat exacta va- 
ria d'una persona a una altra, per6 una unitat 
(una "mitjana" de cervesa, una copa de vi, o una 
copeta de licor) a intervals d'una hora es pot con- 
siderar prudent per a la majoria de les persones 
(exceptuant el cas que es faci alguna activitat es- 
pecial, com ara operar maquingria, sotmetre's a 
un examen, o practicar la nataci6). 
Les polítiques oficials sobre les begudes alcohb- 
liques han de tenir en compte que en molts casos 
els "riscos del beure" tenen més a veure amb la 
manera en qui. es beu que no pas amb la quanti- 
tat. Són els hibits del beure (el qui, qut, a on, 
quan, amb qui, amb quina activitat, etc.) més que 
no pas la tan recriminada quantitat i freqiikncia 
que auguren problemes (ja siguin biolagics o psi- 
colbgics, ja siguin econbmics o socials), o l'abskn- 
cia de problemes. Malauradament, imposar la re- 
ducció del beure per a tothom és lbbjectiu explícit 
de l'organització Mundial de la Salut, i és també 
el raonament implícit de la major part de la legis- 
lació arreu del món sobre la publicitat, la llickn- 
cia, l'etiquetatge, la venda i el consum de begu- 
des alcohbliques. Més prictic i més autkntic seria 
dirigir l'tmfasi a l'abús del beure, és a dir, als que 
beuen en excés, o massa ripid, i experimenten 
canvis d'humor i de conducta que a vegades pro- 
voquen conseqiii.ncies perjudicials tant per ells 
mateixos com pels altres. 
Amb el canvi dels hibits del menjar, tarnbé 
canvien els hibits del beure. Segurament, una 
població trobari que el paper de la socialització 
tradicional que regula el beure aniri disminuint, 
a mesura que els ipats es fan més petits o mCs 
curts, i que, cada vegada més, els membres de la 
El consum excessiu de begudes 
alcoh6liques, especialment per 
certs sectors de la població, té més 
a veure a m b  la manera en que? es 
beu i no tant amb la quantitat 
família no mengen junts. La cervesa de fkbrica 
tendeix a ser més assequible tot l'any que no pas 
les cerveses tradicionals d'elaboració local, i 
aquella les pot anar substituint ripidament. D'al- 
tra banda, les begudes "modernes", relativament 
econbmiques, es poden convertir en símbol de 
luxe, riquesa o estatus social; i amb la producció 
industrial a gran escala, que reemplaca la pro- 
ducció artesana, la diversitat de productes es 
perdri, com també es perdrh el valor nutricional 
i, a mes, alguns significats i associacions socials i 
culturals tradicionals; els cervesers tradicionals 
poden perdre els mitjans de subsistl.ncia, i la ri- 
quesa creada en altres temps per al país aniri a 
parar fora. I tanmateix, en comptes de substituir 
per complet les begudes tradicionals, les noves 
potser s'adoptaran només en determinats con- 
texts, de manera que es tractari, potser, de su- 
plernentar -i no  de substituir- les begudes tra- 
dicionals. 
A la llum dels nombrosos beneficis del beure 
per a I'humor, les relacions socials, i també per a 
la salut, els que beuen amb moderació no tenen 
per qu2 esfereir-se pel que diuen els puritans, 
EDWARDS, GRIFFITH; ANDERSON, P.; BABOR, T. F.; CASS- que exageren els riscos de l'alcohol, que són vin- WELL, S.; FERRENCE, R.; GIESBRECHT, N.; GODFREY, C.; HOL- 
culats més aviat amb el seu consum excessiu. Les H. D.: LEMMENS, P.: MID ANII<, L. T.; 
. . 
tradicions que afavoreixen el beure, amb ali- NORSTROM, T.; i j s T E R ~ ~ ~ ~ ,  E.; ROMELSJO, A.; ROOM, R.; SIM- 
ments o sense, estan molt esteses arreu del món, PURA, J.; SKOG, O-J. Alcohol Policy and the Public Good. Ox- 
i cs consideren -amb raó- com una part im- 
portant i íntegra de la vida de cada dia. 
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